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Tl Protein having increased foaming capacity - is recovered 
from plant and/or 

animal raw material by mechanical degradation,, dispersion 
in aqueous medium, 

and ultrafiltration of solution. 
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Plant- and/or animal raw materials are used, especially 
those containing globulins, prolamines, glutei ins or 

protein isolated, -concentrates and protein-rich flours. The 
protein raw materials and/or their processing prods, first 
undergo a mechanical degradation, especially with a ball- 
mill, down to size 25 micron and to a relative protein mol. 
weight 10000-50000. The finely-ground prod, is dispersed in 
an aqueous medium followed by the separation of undissolved 
pts.. Then, the resulting solution undergoes ultra- 
filtration, whereby the proteins are separated, into 
fractions having different molecular size. 

USE /ADVANTAGE - The prods, are useful in the 
preparation of food foams and have excellent foaming 
activity with high foam-density and foam-stability. E.g. the 
f lotivitv can be to 22 nd foam- 

stability by yp" to 100%. 
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(54) Verfahren zur Gevwinnung von Proteinen mit verbess«rten Verschaumungseigenschaften . 

(S7) Die Erfindung betrtfft ein Verfahren sur Gewinnurtg vo« Proteinen mil: verbesserten 

Verscbaumungseigenschatten aus pfiarwiichan und/oder tierischen, vorwiegend Globulins, Prolamine, Giutefine oder 
Caserne enthattenden Robstcffen sowie deren Auf arbeitungsprodukteo. ErfindungsgemaR werden die 
Atisgangssloffe zunschst eSnem mecbanolytiscben Abbau bis zu einerTeiichengroEe < 2S am und emer relatives! 
MoiekOlmasse der Protcine von 10000 bss 50000 unterworfen urtd die fein gemahienen Procfukte in sinern waSrigen 
Medium dispergiert ungeloste Anteiie abgetrennt und die resuliierertde losung siner UStrafittratian unterworfen. Df9 
auf diese Weise zu erbaitenen Produkte besfeen eine ausgezeichnete Verscbaumbarkeit, mit hoher Schaumdichte 
und Schaumstabilitat. Ste sind vorteiihafte Grundstoffe zur Hersteilung von Ubensrmttefscbaumen. 
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Erfindungsanspruch: 

1 . Verfahren zur Gewinnung vers Protstner: mst verbessertan Verechaumungsaigensenaften aus pfianzlichen urtd/oder tieHschen, 

3 jteiine octet- Caseine snthaitenden Rohstoffen sowie aus Aufar 
vorzugsweise in Form . >t Pro* < later f 2 kanzentraien ued proteinreichsn Mehien, dadurch gekeniw»ichn<tt. da8 die 
protainhaltigen Rohsioffe unti/oder die Aufarpeitungsprodukte garaus zunScbst 8>nsm mecbanerfytsschen Abbau. vorzugsweise 
mittelsj e ner r j bis J o nr r Tsiieher gi 31 3 25 u~i jt 1 i s der Proteins 

yon 10C00 bis 50000, unterworfen werden und daft nach Dispergierur.g der far ge - - jan Medium 

und nachfoigender Separierung der ungsfosten A teilediera * * ■> ,rtcrzoeien vsu'd una dadurch 

roteine 2>j Frak r t < 1 rot erden 

2. Varfahren nach Punkt 1, dadurch gakennzasebnet. daS der meenanoiytssche Abbau tier Proteins durch Abstimniung der 
Verfahrenspararneter Mahidsoer, Mahlkorperdurchmesser, Dishta dar Mahikdrper, Fuiigrad u«d Fiillver haitrtis sowte Drehzahi der 
Mahhrommel faei Kugeimuhlen bzw. Ampfit'jde und Frequent dar Mahitrommel bei Schwingmuhlen bis zu einsr Teilchengrd&e ais 
25 um und relation Moiekuim3Ssen der i^roteine von 10000 bis 500O0 erfofgt. 

3. Varfahren rach Punict 1 und 2, dadurch gekennzeiehrtet, da& die gemahfensn Produkte mit wa&rigen Median vo« pH 5 bis 3. 
vorzugsweise 6 bis 8 im Verhaftnis 1:3 bis 1 '30, vorzugsweise 1:5 bis 1 :1S cispergiart und die ijngeiosien Anteite in befcannter 
Weise abgetrenirt warden. 

4. Verfahren nach Punkt 3, dadurch gekennzeich.net, daS der ungeidste Anteii in an stoh bekanntar Weise getrooknet und arneut 
einem mechanolytischen Abbau unterworfen wird. 

5. Verfahren nach Punkt 5, dadurch gekertnzaichnet. daE zur Ultrafiltration Membranan mit ainem moietaiaren 
Retentionsvermbgen von 10000 bis 50000, vorzugsweise von !0000 bis 30000, eingeseizt werden. 

6. Verfahren nach Punkt 1 und 5, dadurch gefcennzeichnet, daS die proteinhatttgan Ibsungen einer Diatiitretton unterworfen 
warden. 

7. Varfahren nach Punkt 1 , 5 und 8, dadurch gekennzeicrmet, daS die anfattenden Retenate und filtrate nach einem an sich 
beksnnten Verfahfan schonend getroeknet -jver«en. 

Hiereu 2 Sesitan Saichngngen 
Anwendungsgebiat der Erfindung 

Die Ei-finduny betnfft ein Varfahren zur Qewinnung von Proteinen mit verbasserten Vsrschautnungseigenschgrten aus pflansfichnn 
und/odartierisohsn, vorwiegend Giobuiirte, Prolamine, Gfertefine Oder Caseine enthaltanden Rohatoffan sowia aus 
Aiifarbeitttngsproduktaf! daraus, vorzugswaise in Form von Protainisoiatan. Proteinkcnsentratsn und protainraichan MeWen. Die 
arhaitenen Produkts and vorteiihaft ah Grundstofla zur Herstei'ung von Ubenamittaischaumen einsetzbar. 
Charaktaristik der bekanntan techniachen Ldsungen 

Protetne besitzen in Abhangigkeit von ihrer Zussmmenseuung und Struktur sowte ihrar Gawinnung, Searbeitung und 
VVechstsiwirkong mit anderen inhaltsstoffen unterachiadticha fursktiortelle Eigenscnaften. Unter ibrien sind fur dia Herstelfong von 
Lebanamittelschaumer* die Verscbaurrtungseigenscbaften von besor.dsrem Intsresse. 

Vereinfacht beschrieban sind Lsbettsmirteiscrtaurne in Form angertauftef Gaabiasen vcrtiegende e&bare Sreeugntsss aus 
sortfagfafiigen sjrtd aehaumbildeftden, hydratisierten pflanzfichan Oder tiarischert Stoffsn, irn wesentiichen Proteinen. PbyaikaUseh 
sind es koiioidele {TeiichangrdfSen 1 nm bis 1 urn) oder grobdispersa {TetichangroSa •> 5 pm) Systems, bei denen ein Sea die 
disperse firtnere) Prtase ijnd einp = iu r - f- <r T Vass r und seftener ein Festsioff, das Oispersicnsmtttef jauSera Phase) 
darsteiit. Setm Voritegen ainarfesten aySerert Phase apricht man von festan Schagmen oder porosen Korpam. 
Die Eigenaehaftsn soicher koiloidaien oder g rood i sparse n Systerrte warden au&ervon apezifiscban Faktoren, die von den aateiiigten 
<omponenten abbangen, vor afiem vom Charakter der Phasengrenzfiacbe bestitrsmt. Singriffe an der Grenzt'tacbe z. S. durch 
Varanderung der OberflSchenapannung, der Udung oder dar Viskositst wirken sich darum auf das Verhaiten der Systems direkt 

Ais Lebensmittei oder Ubensmittefbestandteife werden Schaume in vieffaitigsr Form und Zussmmensetzung eingeseizt. Beispieie 
dafQr sine Schaumzuckerwaren , Schaumuberziige, Sohaumspetsen. Speiseais. Eiscbrea, Schlagsahna. Scbagmscbokoiade. 
Biarachaum, Cremes und Backwaren. im einieinen soil bier darauf nicht aingegangan werden. Sowohi gsnarefl aie auch apezieii, 
s. a. auf dam Gebiet der Ssckerei- und SConditorei-Tacbnoiogie oder der SuSwarenherstetlung, wird auf die beriickstehttgte 
Fachiiteratur verwiasan. 

Fur die Praxis der Hersteiiung von Lebensmtttetschaumen ist es, wie es u, a. aus dem leoenstntitei- Lsxikon von TAUFEL, TUNGER 
und ZOSEl (1879) hervorgeht, wasentlieh, dsS schaumbiidende Stoffe die Fahigkeit haben mussen, die Oberfiscbenspannung 
herabzuaetzan und die sicb belm Schiagen biidenden Luft- bzw. Gasbiasen durcb sine dunne Membran gegen die Fiussigkait 
abzugrenzen. Je kieiner die Gasbiasen sind; urnso stabiler verhSft sich der Schaum. Sine grhDhting dar Schlsgzeit fiihrt xur 
Verkieinerung und homogenert Verteiiung der Gasbiaaan. in Abhangigkait von der Dicrtte der Gaablasenlagerung befindet sich freie 
Fiossigkait im Schaum, die abiaufen kann. Die Piussigkett kann auch kapiitar oder in den Membranen festgehaKan warden, 
in der Praxis werden Gasdiapersir t 'if,; h cann ais Schaume bezefchnet. wann ihr Gasanteii boch im, Uber die Hohe das 

Gasanteiis gehen die Auffassungen indeasen auseinander: diesbezugiiche Angab'en schwanken von 50 bis 30%, Die Gasbiasen 
werden von figsstgen oder fasten Wanden begrenzt und konnen in Form von Nackt-, Fiirn-. tameiien-, Membran- oder Foiienblassn 
auftreten n ttesig 1 Si utien basitzen ste zumeist eine fametiare Wandstruktur und in frischen Schaumen Kugelgestait. Durch 
Ablauf von Fiiissigkeit verandern sie sich iedoch in kurzer Zeit zu Polyedem. 

infoiga ihrer gro&en 3pea taurpa inatabii. Ota zugnjnde-iiegenden baiden Phasen streben zur 

Grenzfiachenvertdeinerung und damit zur Koaleszsnz; drese wird durch dss Abflie&en von Ffussigkeit aus den Lameilen 
beschleunigt. 2ur tnstabiiitat eines Lamaiiertschaumes tragen nach PUHLMANN £1983) bei: 

- Drainage, 

- Srechen der Lametfen und 
~ Gasdiffwsfon. 



Nach K!NS£ 83} bee tsser, Amin< ensaquanz unci -disposition Moiakiiigr *1oi« form, K --tcir-nattOB und 

-i.i jung unci Hydro phot #f Frot a jrhalten ensn , »n 

HinsichtSch dor Sehaumbildung sind folgoneta VorgSnge in Betracht zu Ziehen. Int'ofge ihrer grenz chens* *\ <k t etze 
Proteineff . i :der wenigsr schneif die Qbsrfiachsnspannung herab 3i»s«"- o< 

1 e an <u car neu entstandenen Grenzftache von Uift unci Wasser, reichem sich dort 
an und erniedrigen auch hier die an nung Die Moiefcule werden <ji de , - , 

enttalten sich. gnd AmmcsaurssertenkaEtsn warden freigetegt. Sodann erioiqt sine Reoneutierung. vvobei sicn die poisren Gruppen 
zur Wasser seite bin ausricnien, 

Oaraufhin enmeht um die Blasen herom ein zurtSchat monomotekuiarer FSm. Varantwortlich dafw sind sowoftl Wasserscomiwcker. 
und eiektrostatischs Smdungen ais auch hydrophobe Wechseiwirkungen. Mit einsrzwetten Moiekuischicht korrtrm auf dies« . ■ 
•■if' e ite - alas isches Proteirmetevwsrk zustande. Aggregation und Koagulation der Protaine sowie die Gasdiftusson und der duron 
die Schwerkraft bewirkta Abflug des interiameiiaren Wassers venifsachsn jedooh nach einer gewissen Zeit ein ZerreiSen der 
Proteinkapsein und das Zusammenfalien des Schaumes. 

Auf die 8ildo.ng.und Stabiiitat von Preteinschaumefi neftmen verschiedene Paktoran Snfluft. Die wesentfichstan sind: 

- die Losfichkeit der Proteins, "... 

-- die Geschwindigkeit der Oberfiaehenspannungsabnahme und der Proteindtffusion zcr Grenzflaehe von Loft und Ftussigkeit 

- die Geschwindigkeit und das AuamaS der SWolektiiontfaitung sowie der Reoriantiertmg und dor . . Polypeptide, 

- die Viskosiiat n Fti t d nzftachanfiirn, 

-- die 8l3sengr6Ss, die Filmelastizitet una -dicke und. damitverbundon. die Gasdiffusion sowie 

- das Gfoichgewicht der Anziehunga- und Absto&ungskrSfte und das Drucks der ruhenden Fiussigkeit. 

Qbwohl das Phanomen der Schaumbiidung die vorstehend beschriebenen moiekuiaren Gegeoennerten nd organge zu 
reffektieren scheint und auch die wesentlicftsten Einfiuisi'sktoren bekannt sind, eriaubt es der erraichte Erksnntnisfortschrltr nicht, 
j jgabrauchtiohe Proteins galenkt und gezieit in after native Verschaomungsmitte! abzuwandeln oder gebraucbfichs in :hrer 
Effektivitst 2o vartesssam. A!te bekannt gewordarien toehnischon Versuchs, den moiekularen Erfordernisssn durcb Fraktionieren, 
Denaturiaren. Dewatisteren, partietles Hydrotysieran und/oder2usat2stoffa gefecht 2ti wefdan.. tragen empirieohen Cbarakter. 
Sikiar isi der air Hefsteitong von Labensmittefscriaurnen und speaieii von Scrtsumztickerwaran airs haufigsten eingesatste 
Proteimohatoif. Die Schaumeigsnschsftsn von Eikiarsind jedoch ernebticben naturiich&n Schwankungan unterworfen. Dies wirkt 

rorailem i ontii hen Vefstihaumungatechnoiogien nachteiiig auf dia auaSitat der Schaumerzeognisse aus. Himu 
kommen bygieniscrte Probieme. Oarum wird an Steiie van Frischeikiar haute aumeist spruhgetrocknetes und paateuriswrtaa 
Eikiarpyiver vewendet. bei dem die im Eiktar anthaftane Glucose sowie die durcb unsaohgemaSe Trennung von gsklar und cigeib 
bedingten Spuren von Fart anzymatiacb entfemt svordan sind. Trotzdem konnen Schwankungen der Prodoktquaiitat und der 
Schaumeigenschaften nicht ausgescrttossen warden, so daft bei Verwenduog von S'klarpuiver in der Produktion von 

nsrnitte r ^en immer wierier FeWchargen auftraten 
Otss, sgwis okondmische Oberfegungen, die sine psrtieife oder votlstandige Substitution von Bikter durch vergiaicbsweise bittigers 
und sicfiera Proteins ais wunscbenswert erscheinen iassen, und dariiber hinaus die Suche nach Proteinen, die bessere 
Varschaumtmgseigenschaften besitzen ais die bakanmen Produkte unci msbssondera Eiktar begrundan die Notwendigkeit der 
Entwickktng von Verfabron zur Gewinnung hocheffsktiv varschaumbarer urtd altarnativar Protainsioffe. 

ivibgiicr ketwn. dte Verschaumungssigenschaften von Protainen durcb Derivatisierung (Acetyiierung, Succiniiierung), Oenaturterung 
{Temparatttr- und pH-Veranderung) und Wachseiwtrkung mit anderen Stoffen (Natriumcrsiorid, Carboxymetbyiceffutosa, polyvalente 
'A f t) beeint ssen sind von MUSCHfOUK und SCHMAMOKS (198t f 1984) aufgafiihrt wotdert. 

PAGUET (1381) hat speziai! Moglichkeiten sur Verbesserurig der Schaumeigeflschaften von Moikenprateinen beschrieben, und war 
mit dam Ziel, sie ais Siklersubstitute einzusetzen. Danach bewirkt vor aliam eine, eu scbwecher Proteindenaturiarung fuhrenda 
Tamperatur-pH-Wert-aehandiung ain© Verbesserung der Schaumeigenscriaften. 

/ eiterh n i 1 ^ ,annt daSdie Schaomeiganschaften von Proteinen durch anzymatische Hydrotyse verbessert werden kdnnen 
i C e OS 3 1 18 788 At , US-P 3 874 501 ). Oes wetteren ist em 2-Stofan-ProzeS besohrteben worden. bet dam durch Aufetnanderfofge 
von cbamis :her (saurer oder alka(iscber) und snzyroatiscriar (mittete Pepsin} Hydroiysa varschaumbara Protein* erhaiten werdert 
(US-P 3 814 818). 

In ainer weiteren Patentschrift wird uber ein Varfahren bertchtet. mit dam as im spezieilen gelingen soli, gut verse h Sum bars 
Proteinfraktionen aus Sojabohnenmah) durch Extrsktion mitteis einas weftrigen Mediums, Trennung der Feststoffe vom Sxtrakt, 
U»ra ration bzw a ration das Extraktas und enzymatischer Partajhydrolyse der darin geld«ten Protaine bis zu ainem 
Hydroiysegrad von 1 bis 8 herzusteffan (DE-OS 3 118 798 At). 

Die dargeiegtan Verfahran der cHemtschen Derivatisierung und Hydrotyse sowie der Denaturiarung und Wechselwirkung von 
Proteinen mit anderen Stoffen weisen dan genareitsn Naohteil auf, daft sie miiainem hoh«« verfabrenstechniscben Aufwand und 
zumeist such mit der Sntfernung bzw, U«Bohadiicl?machung dar etngessteten Cbemikalien verhundan sind. OarOber hinaus Sst dar 
Gebrauchsweri dar arhaltenen Produkte infoigg Slockierung iebensnotvvendiger Aminosauren in bezug auf ibren Einsatz fur 
Sroabrufigszwacka eingeschrankt. Bei dan Verfabren der snzymatischan Hydrotyse bestebt aufterdem dia Gefanr dar Bildung von 
sensoriscb nschteiiigen Stoffen. t. 8. von 3itterpeptiden. Oberdies schlieSen sofche Prozesse immer die Noiwendigkeit einer 
EnzymaktMarung «in, was ainim 2usstriichen Varfabreneaufwand mit sich btkttft. 

Das Verfabren der mecttanolytiscben Bahandlung von Proteinen istzwar nicht mit diasem Nacfiteiian bahaftet, aber es warden auch 
nicht in jedarn Fa8 drsstiache Verbsssartjngan der Schaumaigenschaften srzieit, so daft mit matsnalbkonomiscben und basondaren 
e chert Effekten si r r \mm@ , t t jsre< trie ward* ' '' J' 
2iei dar 6rf irtdung 

Das Ziei der Srfindung bestebt demzut tge n oer En t", < 1 • g ies Verfai . iurcft dessen Anwen . .; citrt.- weitgenender 

ern etc j vo nemtschen Agentien und Sn2yman die Mogficfikoit geacbaffen vvirij, die Paferte dar verse ha umbaren Proteina w 
erwastarn mti hochefft to ■ ■ itt re len. Der firftndung itegt die Aufgabe zugmnde.. V arfah rens bed ingon gen 

zur Behendlung von Proteinen aufzuzetgen. on tor denen diasa so modifiziart warden. da& damn Scbaumeigaoschaften srhebiicb 
verbessert warden, ohne daS ernahrurigsphystoiogische und sensorisehe Beeintrachtigungen auftreten. 



Oariegung das Wesens dar Erfindursg 

Das erfindungsgemS&e Verfahren zur Gewinnung von Protainen mit verbessertsn VerscbfUT }seig« ft« i 
und/oder tieris - ne, Giuteline oder Caseine etrthaite ensowieaus 

Aufsrbeittmgspredukten daraus, voraugsweise n Form von Protetntaolateo, Proteinkonientmen und orotanroichei Meblen bestehc 
oarin. caii <ji» protein hsltigen Robstotfs ur.d/cder Aufart>s'twngsBroo«kt8 car3us svnachst esnem machanolYtiscben Abbau. 
vorzugswaise mstteSa <sinaf Koget- odet Scnvvingrmibie bis ro eirasr Teiichengro&e < 25 t>rn yrtd einer relatives MotekOiroesse der 
Protsine von IOC0O bis 50000 unterworfeo warden -jnd da ft naco Di&oergierung der ; eif' gemahienen Prodokte in eifiew w$Rstgen 
Msfiiiin und oar.hroigender Separtarung ds>r ^ngeiOsr.en Antede die rasulrierende Lbsur-g airier Uitrsfntratinn -jnteriogen wire and 

dadurch die Proteine su Fraktioren unter-on ec r MolekSig ur^etrennt warden. 

Es wards namiich iibefraschenderwaise gefunden, daS durch Kofnbinatien von Mechanolyse und Ultrafiltration Proteins mit 
ei le chsweise bervorragendan /erseh umi igseigei cbaften gowomten warden kfinnan. 8«i Anwertdung nur sines der beiden 
Varfahfervsschritte sind solche srstkiassigert Eigenschaften nicht zu eraefen. Die bei bestimmungsgemSSer Anwendung des 
Vertshrens efhaitenen Produkts sind htnsichtiich des Sebaumvolumens, der Schaumdiehte und vieifach such der Schaumstabiiitat 
FnscneiWar and eiklarpuiver uberfegen. 

Oem erflndungsgemagen Verfahren iiegi die Srkermtnis sugrunde, daft durch die Machanotyss infoigs Zsmdmng der Baumstri ktui 
die im inneren vor siiero van giobuiareri Proteinsn estigeschlossen und somit nicht wtrksamen, fUt die Schaumbildung jedoch 
entscheidenden hydrophobes Beatrice und Arninossuregruppen freigeiegt vverden, daS weiterhin hierdurch und durch den parallel 
ablaufenden * ■ » - » iek«il3bb3u tf=e iebkeit und inebesondere die Fie r itat ier °r3t8ina erhdht uod somit die Diffusi* >n :ur 
Luft-Wasser-Grenafiacbe amscbiiefliicfc der Pitmbllriung ais waiters Voraussetsung fur die Ereiefung gutsr Scbaumeigenschaften 
itens verdt - ttichfOrda Verfahren :st erne da£ dr;rch rite rtschfolgertrfe Ultrafiltration dsr geiost.en Proteins, und 

iwar duroh wahfweisen Einsatz von Membranen mit jnten r edi chen tjolekuiateo Retentionsvermogen eine Aflrefcherung der far 
sie laumbiidung besonders geeigneten Proteins erfolgt. 6s bat sicn geaeigt dali dabei sin gawisser Zueammenhang wwsohen 
feiio! ngr 6t »lat m M< Seki se besteht {Tab. 1) 
Tabelle 1 

Zusammennsng zwiscben Teilcbengrofie (in Abhangigksit von den Bedingungen der mechanoiytfachen Beheodlang in ainer 
KugeimiShia'} und reiatfver Moiekufmasse (nach Trennung darws&rigen Proteinldsungen in airier Ultrafittrationsanfage}, dargestslit 
am Bsispiei eines Soieprotejnkonzentratea 
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1 Tvp 260.21 , VEB Keramischa Werk* Hermsdorf ; 

Bedingungsn der Machanotyser PorfeSantaigelr.. Oufchmessef 18 mm, 

s'ixims f - 3%. raitgrad G = 40%, Orehiabi u oarM8MtK>mm*Sttmin~> 

2 airf der Saais des molektitaran Ratentionsvermiigens vors Ceflutoseacewtmamteanen n m ainer Ultrafitualjoosantege bei einer Ubarstrommetige wm 
12 l/min 



Afs weiterer Vorteii das erf indwgsgemaft bescbriebenen Verfahrens hat sicb herausgesteilt daK unabbangig von dern Zostand bsw. 
derri Denaturietungsgrad der vomiegend Globulina. Prolamine, Glyteiine Oder Caseine entbattenden Proteinrohstoffe, Fraktionen 
abgetrennt warden, aus dsnen sicb durcb einfac.be Trocknung hocheffektive Verschauniungsmittef gswinnen lassen. Auf diese 
Weisa geiingt es, von Natur aus nicbt verscnaufnOarc bzw. im Veriauf ihrer Gewinnung oder Baarbeitung stark denaturierta und 
daber ebenfaifs kaum oder nicht verscbaumbare Proteine oder Protsinstoffe mit axaeiienten Verscbanmongseigensebaften 
auszustattaf). Osmit wird die Verwertbarkeit rsicbtkonventioneller bzw. bisher nicbt -fiir dig Humanem&hrurtg eingeseteter 
Proteinrohstoffe erhoiit und die Palette der ver scbaumbaren Proteine um hocbeffektive aiternativ© Procukte arwertsit. 
Die Verbessening der Varschaumungsaigenscbaften von Proteinan wird durch die Bedingungen der Mechanolyse mittefs Kugei- 
oder Schwingmuhien, d. h. durch die Mahidauw, dan Mariikorperdurchmesser. die Dichte der Mahikorper. das VernSltnis von 
Massadar Mablkonper sur MssseOes AusgangsmatariaWF tilvarhatois F [%}}, durch das Verhsftnis yon Qegamtvoiumen des 
Mahibehaftsrs sum Votumen der Mahikorper {Fiillgrad G [ %}) sowie durch die Dreh^ahi der Mabltrommel bei Kijgafm&ten bzvv. die 
Amplitude der Mahitromroe! bei Scbwingmuhlen und aurch das molekuiare Retentionsverrnogen der bei dsr Ultrafiltration 
eingesetston Membranen arreicbt und gesteuart, 

Dem erfirsdungsgemaS besebnebenen Verfahren ist uberrasohenderwsise immanent, dafi praktisch ai!e anfalienden Fraktionen 
verwartet werdan konnen {Tab. 2 und 3}. Durch die voilstlndige Nutzung der einge$etzten Proteinrobstotfe wlrd-sine bobe 
Verfabrensdkonomie erzselt und die bei vieien Verfahren der Proteinbearbeitung auftretenden Umweltbetestttngen, z; B. durch 
organisch gebundenen Sticfcstoff oder Ghamikalien enthaitene Abwisser, warden vermieden. 

Fiir dag erfindongsgemaS beschriebene Verfahren ist es ferner nicht unwesentlicb, daft auf den Sinsate von Zysat?3toffen 
vaitgei dve en walwn wrte ( fhaft at,f die Verfahrensdkonomie auswirkf. 

Die Erfindung wird durch toigende Ausf tihr ungsbeispiele naher eriautert. 



Ausf librungsbo i spi eie 



B«ispie! 1 

" tas 6tJU> tohorotetftgahaiq wwden in einer Schwingrnufcla „ Vibratom" 

(Siebtechntk GmbH, Muhihe.m/8RD) be= stnsm FOilgrad von 70%, einem rutiverhattnis von 2.b%, in Gegenwart v<m PorseSlankugeif* 
mit sinem Durcbmesser von 10 mm und-bei ain«r Amplitude von 2,0 mm umerschisdSich ianga vermabien {20, 50 biw. 100 
Stunden). 

Danach warden die Scfcaumeigenschaften der mechanciysieiteo Produkte gemaS WP A 23 G 2 59 76c 3 1 estimmt {Tab. 21 
C-* 50 Stund " < . - r^t ^r.i gem^' Sfh»ma ] inter Verwandun$ von Ceiluioseacetatmembf snan mit sinam 
moiekuiaren Retentionsvermdgen von 20000 durch UitrafiStration weitsr aufgesrbeitet Nach, in bekanmw Weiss erfolgtar 
Trocknung rsauftieren Fraktionen mii den in Tabeile 2 dokumemierten Schaumeigenschaftert. 
Seispiel 1 

720 g einea handeiaubitehen, mii Scbwefeisaure gefallten Caserns {82.5% Ronprctemgehait) widen in «irer <ugeimunie 7*p 260 2! 
(VEB Kecamtscbe Wsrke Mermsdorf) bei einem Fulfgrad von 50%, einem FOSSverhaitnis von 10% in Gegenwart von Ponrellankugeln 
mii ainsrn Durchmesser von 30 mm und bei einer Drehzahi der Mahitromme) von 63 rntn" 5 10 bw. 100 Stunden varmabien. Danach 
wird das 100 Stunden mecbanoiysierte Produkt gemaS Schema 2 unter Verwsndung von CeHu os< imstrr nt-n ien twit eioero 
molekularen Rewnticmsvemrogsn von 10000 durch Ultrafiltration welter aufgearfteitat. Nach, in bakannter Wsise ecfofgter 
Trocknong resultieran Fraktiorsen mit den in Tabeffe 3 angegebeoen Schauroeigenscnaftan (besttramt gamaS WP A23 G/ 269 785 3). 

Pfoteingehait und Schaumaigenschaften von unterschieriiich bebandelten Sojaprotemkonisntratan sowie -fraktionen (13<*ige 
Losungan bzw. Oispersionenj 



Proteinprodukt 


Prctein- 


Schaum- 


Schaum- 


Sohaufn- 


' Absate 






aktivitat 


stabtfftat 


dichts 


SOmin 




t%p' 


{%) 


m 


[g/mtj 


[fnif 


Sejaprctetnkonzentrat 












(Hanrfelsprodukt) 


31,1 


0 






_ 


Sojaprotsmkonzsjitrat, 20 h 












mechanolysiert 


61,1 


1250 


130 


0,08 


0 


Sojaprotsinkorwentrat, 50 h 












roecbanoiystert 


61,1 


1950 


34 


0,05 


0,5. 


Sciaproteinkonzentrat, 100 h 












mechanofysiert 


51,1 . 


1700 


100 


cos 




Sxtrakt, spruhgetf ocknet 


51,5 


1860 


100 


0,05 


0 


ffickstand, gefrtergetrocktial 


85,1 


1250 


92 


0,08 


0,5 


Ritekstand, gefriergetrocknet, 










20 h meehanoiysiert 


65,1 


1500 


93 


0,07 


0,5 


ftetenat, spriihrjetronknM 


44,8 


2200 


100 


0,05 


0 


Filtrat, spruhcjeirocknet 


37,7 


1500 


93 


0,07 


0 


Sikfar 


10,5 


925 


89 


0,11 


3 


Slkfarpuiver , dan. Herkunft 


75,0 


1100 


93 


0,10 


2 


IS Nx 6,25; ' ' .Zi'bes-og 


n aof 100 m! Schaurci 








Tabe««3 












Prow ngshaii nt Schaumeigenschaften vo 


i umerschiediich behandeitem Casein sowie -fraktionen 




< 5 i i bzw, Dispersionen} 










Proteinprodukt 


FVotein- 


Scbaom- 


Scbaum- 


Sobaunv 






gehalt 


aktivitat 


stabifftat 


dichte 


SOmin 




M 


'. m 


;%] 


fB/ml? 


[mi] 


Casein 


82,5 


25Q 


0 


0,40 


15 


Casein, 10 h 












mechanoiysiert 


82,5 


400 


0 


0,25 


12 


Casein, 100 b 












•v.'-.-ar iiiystert 


82.5 


900 


so 


0,11 




Sxtrakt, spffib- 












getroeknet 
Rflcfcstand 


79,5 


10SO 


85 


0,09 


3 


aefrieryetrockfret 


33,7 


5S0 


57 


0,18 


7 


Retenat, apruh- 












gatracknet 


SS,3 


1200 


92 


0,08 


2 


Fiitrat, sprOb- 












getrocknet 


72,2 


600 ! " 


69 


0,17 


8 





| 




itrat 


:3 
u. 

a. 
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d ^ P 


IT 








